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Abstract of DE4407061 

A sensor registers the effective fat content in milk flowing in the line (21), following skimming. The 
signal is processed in the control unit (10), yielding a proportional output signal, used to control the 
plant, precisely adjusting the fat content. The sensor (21) is located downstream of the mixing tube (3) 
which mixes the cream (13) with the skimmed milk. A further sensor measures the fat content of the 
cream (13) in the cream line. In addition to the equipment, the method of standardisation by its use, is 
also claimed. 
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(g) Aniage und Verfahren zur Fettgelialtasteuerung bei MilchflQsalgprodukten auf der Baals dar l\Aessung des 
effektlven Fettgehaltes 

@ Anlaga zum Standardieieren von Milch untar Steuorung 
des Fettgehaltes, wobel eln erster Sensor zum Erfasoen des 
Fettgehaltes dor Mflch In ainer Mllchtaitung (21), durch 
walche die Milch noch dem Entrahmen strdmt 
sowfo sins Steuerslnhalt (10) vorgesehan sind, die von dem 
Sensor eln dem Fettgehalt proportionales Ausgangssignal 
zur Versrboftung In mindestens eln fOr die Steuerung bzw. 
automatlscha Verfahrsnsregelung dar Aniage vanwertbares 
Signal erhSitr auf dessan Basle der Fettgehalt genau einstell- 
barist 

dadurch gelcennzeichnat daB dar arste Sensor sine Viar- 
straht-IR-Wechseilleht-Sonda istr mit walohsm der affalctlva 
Fettgehalt dor Milch bastlmmbar tst wobsi In elnom Sensor* 
Icdrper (18) mindestens Je zwei Uchtamittoren (17, 13) und 
Dchtempfdnger (19, 20) angeordnet sind, zwischen denen 
ain Fluid strdmt, und die Uchtomlttoren (17, 18) von der 
Steueralnheit (10) abwechselnd eln- und ausschaltbar sind, 
wShrend die UchtempfSnger (19, 20) das durch das Fluid 
gasandte Ucht suffangen und eln dem Feststoffgahalt 
proportionsies Ausgangssignal an die Steuereinheit (10) 
liafem. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft eine Anlage zur Standardisier- 
ung von Milch unter Steuerung des Fettgehaltes gemaB 
den Merkmalen des Gattungsteils des Patentanspruchs 5 
I sowie ein Verfahren zur Standardisierung von Milch 
unter Steuerung ihres Fettgehaltes. 

Herkammliche Anlagen und Verfahren zum Standar- 
disieren von Milch und Rahm, d. h. zur Regulierung ih- 
res Fettgehaltes, arbelten mit Sensoren auf der Basis 10 
von Dichtemessungen mit DichtemeBelementen. Bei 
derartigen Anlagen und Verfahren werden die Dicfate- 
mefielemente zur Bestinunung der Fettgeluite der fett- 
armen und der der fettreichen Produkte angewendet 
Der FeUgehalt von standardisierter Milch ergibt sich 15 
aus der Dichtedifferenz der fettannen und der fettrei- 
chen Produkte. 

Eine Standardisieranlage unter Verwendung von 
DichtemeBelementen ist aus dem Firmenprospekt "Au- 
tomatische Standardisier-Anlage fOr Milch und Rahm" 20 
der Firma Westfalia Separator, September 1986, be- 
Icannt Die Bestinunung des Fettgehaltes erfolgt dort 
nach der Referenzmethode, dh. es mdssen stets die 
Dichten von Magermilch und Rahm und/oder der stan- 
dardisierten Milch ermittelt werden. Entsprechend der 25 
zu berechnenden Dichtedifferenz wird dann der Rahm- 
bzw. Milchfettgehalt eingestellt Dabei ist zu beachten, 
daB die Dichte von Milchprodukten vom Fettgehalt, 
vom fettfreien Trockenmassegehalt und von der Tem- 
peraturabhangigistUmdenEinfluBderTemperaturzu 30 
eliminieren, werden die Dichtemessungen bei der glei- 
chen Temperatur (automatische Temperaturkompensa- 
tion) ausgefOhrt Um Schwankungen der fettfreien 
Trockenmasse in der Milch zu kompensieren, ist weiter- 
hin eine Referenzmessung erforderiich. Zum anderen ist 33 
es probiematisch, bei einer kontmuierlichen Messung 
mit dem fettfreien Trockenmassegehalt arbeiten zu 
mttssen, da dieser Schwankungen unteriiegt 

In DE 41 39 380 Al ist ein Verfahren zur Regulierung 
des Fettgehaltes in Milch beschrieben, bei welchem die 40 
Milch in Magermilch und Rahm separiert, danach der 
Magermilch ein Teil des Rahms wieder zugefOhrt und 
die so gebildete standardisierte Milch zur Ableitung ei- 
ner SteuergrdBe fOr die Regulierung der Zufuhrmenge 
des Rahms herangezogen wird Die in der standardisier- 45 
ten Milch und der Magermilch gemessenen Fettwerte 
auf der Basis der physikalisdien Dichte werden als Dtf- 
ferenz beider Werte zum Steuem des zugeftihrten 
Rahms verwendet 

Die Zufuhrmenge des Rahms wird so gesteuert, dafi 50 
sich zwischen der Magermilch und der standardisierten 
Milch eine vorbestimmte Dichtedifferenz einstellt, die 
dem gewClnschten Fettgehalt in der standardisierten 
Milch entspricht, und es wird bei jedem MeBintervall 
festgesteilt, ob diese Dichtedifferenz noch mit der zuvor 55 
gemessenen Dichte der Magermilch korrespondiert 
Anderungen des EiweiBgehaltes der standardisierten 
Milch bei verschiedenen Fettgehalten werden flber 
Korrekturfaktoren berOcksichtigt 

In DE 3024 243 Al sind ein Verfahren zum berOh- eo 
rungslosen Messen der Stoffkonzentration, insbesonde- 
re des Feuchte- und Fettgehaltes unter Ausnutzung des 
Prinzips der selektiven Infrarotstrahlungsabsorpdon, 
sowie eine mit dem Verfahren arbeitende Vorrichtung 
beschrieben, wobei keine Durchstrahiung des MeBgutes 65 
stattfmdet 

Das Verfahren basiert auf dem Messen der reflektier- 
ten Infrarotstrahlung von einer MeBgutoberfiache, wel- 
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che zuvor mechanisch gegiattet und verdichtet werden 
muB. Ober eine relativ komplizierte Optik mit anschlie- 
Bender elektronischer Signalverarbeitung wird dabei 
die von der mechanisch geglatteten und verdichteten 
MeBgutoberfiache diffus reflektierte Strahlung gemes- 
sen. Das beschriebene Verfahren erfordert des weiteren 
eine zusatzliche Abschirmung zur Vermeidung von 
FremdlichteinflQssen. 

Der Genauigkeit der Messung des Fettgehaltes 
konunt wegen der z. a bei der TrinkmiichabfQllung an- 
fallenden giofien Mengen im Hinblidc auf mdgliche Ein- 
sparungen eine erstrangige Bedeutung zu. 

Es ist deshalb die Aufgabe der ErHndun^ eine Anlage 
und em Verfahren zum genauen Steuem des Fettgehal- 
tes in MilchflOssigprodukten mit einem Sensor zur ge- 
nauen Ermittlung des effekdven Feststoffgehaltes bzw. 
des effektiven Fettgehaltes von Milch zu schaffen, mit 
welchem FremdlichteinflQsse, Alterung und/oder Ver- 
schmutzimg kompensiert werden kdnnen und welcher 
leicht sowie mit geringem konstruktiven bzw. apparati- 
ven Aufwand in einer Anlage zum Standardisieren von 
Milch einsetzbar ist 

Diese Aufgabe wird mit einer Anlage zur Standardi- 
sierung von Milch unter Steuerung des Fettgehaltes mit 
den Merkmalen gemflB Anspruch 1 sowie mit einem 
Verfahren zur Standardisierung von Milch unter Steue- 
rung ihres Fettgehaltes mit den Merkmalen gemiB An- 
spnichSgelOst 

Eine derartige Anlage mit einem solchen Sensor fm- 
det Anwendung beim Standardisieren von Milch. Unter 
Standardisieren wird das Einstellen auf einen vorgege- 
benen Fettgehalt der Milch bezeichnet 

Die erftndungsgemiBe Anlage zum Standardisieren 
von Milch mit einer genauen Steuerung des Fettgehal- 
tes ist mit einem Sensor zum Erfassen des effektiven 
Fettgehalts in der Milch sowie mit einer Steuereinheit 
versehea Der erste Sensor ist in einer Milchleitung an- 
geordnet, durch die die Milch nach dem Entrahmen und 
emeutem Zumischen von Rahm zur Fettgehaltseinstel- 
lung strdmt Der erste Sensor* welcher eine Vierstrahl- 
IR-Wechsellicht-Sonde ist, liefert ein dem Feststoffge- 
halt bzw. dem effektiven Fettgehalt proportionates Aus- 
gangssignal an die Steuereinheit, die diese verarbeitet 
und zur Steuerung der Anlage bzw. des Verfahrens ent- 
sprechenden Steuer- und Regeleinriditungen zufOhrt 
Die Steuereinheit verarbeitet das von dem ersten Sen- 
sor an sie gelieferte, dem effektiven Fettgehalt propor- 
tionate Signal und fOhrt mindestens ein fOr die Steue- 
rung bzw. automatische Verfahrensregelung der Anlage 
verwertbares Signal den entsprechenden Steuer- und 
Regeleinrichtungen zur genauen Einstellung des Fettge- 
haltes zu. Der erste Sensor besitzt einen Sensorkdrper 
mit je zwei Lichtemittoren und Lichtempfangem, zwi- 
schen denen das MeBfluid strdmt, wobei die Lichtemit- 
toren von der Steuereinheit abwechselnd ein- und aus- 
schaltbar sind, wahrend die Lichtempfanger das durch 
das MeBfluid gesandte Licht auffangen und ein dem 
Feststoffgehalt proportionates Ausgangssignal an die 
Steuereinheit liefera 

Bei dem erfmdungsgemaBen Verfahren zum Standar- 
disieren von Milch mit Steuerung des Fettgehaltes wird 
zunachst der effektive Fettgehalt in standardisierter 
Milch gemessen. Mit diesem MeBwert wird ein dem 
Fettgehalt proportionales Ausgangssignal erzeugt Die- 
se: Ausgangssignal wird dann in der Steuereinheit ver- 
ar :eitet. und daraus wird anschlieBend ein Signal zum 
genauen Steuem des Fettgehaltes in standardisierter 
Milch fiber mindestens ein steuerbares Ventil fOr Rahm 
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erzeugt wcrden. 

Ein wcsentlicher Vorteil der Anlage und des Verfah- Die Hauptkomponcnten des mit Fremdiicht- und 
rens gemaB der Erfindung mit dcm den effektivcn Fett- Verschmutzungskompensation arbcitenden Sensors, 
gehalt direkt bcstimmenden Sensor 1st die schr genaue d k die Lichtemittoren 17, 18 und die Lichtempffinger 
Mcssung und die auf der Basis diescr Messung vorge- 5 W. 2ft sind vorrugsweise in einem integralen glasfaser- 
nommene genaue Zumischung von Rahm zur Magcr- verstirkten Sensorkfirper 16 aus Epoxidgufiharz fest 
milch zur Steuerung des Fettgehaites in standardisierter untergebracht 

Milch. Wird zum Beispicl bei emer taglichen Trink- Fflr die Anlage gemiB Fig. 2 wird vorzugswcise ein 
milchabfQllung von 300.000 1 der Fcttgehalt um 0,02% Sensor mit einem MeBbcreich von 0 bis 4^% Fett fOr 
dichter an einen standardislerten Fettgehalt des End- 10 Mager-bisVollmilchundimBereichvon5bi540%Fett 
produktes gefflhrt (z. R 1^% bei fettarmer Milch), so fttr Rahmeingesetzt 

werden betrachtlichc Einsparungen in Hdhc von jfthr- Die EinsteUung und Kalibrierung des Sensors in der 
lich 95,000,— DM erzielbar. Anlage nach Fig. 2 weixien durch Anwahi voreingestell- 

Vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung sind in ter oder durch den Anwender programmierbare Daten 
den UnteransprOchen enthalten. 15 Qber ein MenQ durchgefflhrt. das Bestandteil der Soft- 

Die Erfindung wird anhand der nachfoigenden Be- ware der Steuereinricfatung ist Nach Eingabe von ent- 
schreibung eines AusfQhrungsbeispiels in Verbindung sprechcnden Labordaten wird in Verbindung mit der 
mitderZeichnungerlftutert Steuereinrichtung 10 intern ein Linearisationsalgorith- 

Fig. 1 zeigt den prinzipiellen Aufbau einer bekannten mus ausgefOhrt, der die Basis einer gcnauen Messung 
Vierstrahl-IR-Wechsellicht-Sonde zur Fettgehaltsmes- 20 gewahrleistet Es brauchen keine weiteren Berechnun- 
sung in standardisierter Milch. gen oder Regressionen im bestehenden Regelsystem 

Fig. 2 zeigt den prinzipiellen Aufl^au einer mit einem des Verfahrens durchgefOhrt zu werden, so daB zusdtzli- 
Fettgehaltssensor ausgerOsteten MUchstandardisxeran- che Einrichtungen entf alien kdnnea 
^^S^ In der Anlage gemiaB Fig, 2 kam der Sensor sowohl 

Der in Fig. 1 gezeigte, auf dem Vserstrahl-IR- Wech- 2s fest als auch demontierbar an gewQnschten Orten eines 
sellicht-MeBprinzip basierende Sensor kann zur Bestim- Leitungssystems dngebaut werden. Der Fettgehaltssen- 
mung des Feststoffgehaltes in Fluiden, insbesondere des sor kann vorzugsweise mit weiteren optischen Meldem 
effektiven Fettgehaites m Milchfltissigprodukten einge- versehen werden, mit denen Alarmzusttnde wie z. B. 
setzt werdea Ein derartiger bckannter optoelektroni- Konzcntrations-Hoch/nefalarm, OlDerschreiten der Be- 
scher Sensor ist so aufgebaut, daB zwei Lichtemittoren 30 reichsgrenze, Sondenverschmutzung bzw. Notwendig- 
17, 18 zwei Lichtempffinger 19, 20 gegenflberliegea keit einer Sondenreinigung usw. ermittelt und im Rah- 
Zwischen den Lichtemittoren 17, 18 und den Lichtemp- men der Anlage signalisiert werden. Diese Echtzeit-Pro- 
fangem 19, 20 ist die Milchleitung 21 zum Standardisier- zeBmessung kann durch Anschlufl des Ausgabesignals 
en hindurchgefflhrt Die zwei Lichtemittoren 17, 18 und und der betreffenden Relaiskontakte fflr Alarmzustande 
die Lichtempftnger 19, 20 sind in einem SensorkCrper 35 in die automatische Verfahrensregelung integriert wer- 
16 fest eingegossen. Jede der beiden Lichtemittoren 17, den. 

18 emittiert Licht, das jeweils von jedem Lichtempffln* Simtliche Systemeinstellungs- und Kalibrierdaten 
ger 19, 20 empfangen wird. Da die Intensitftt des die zu sind nuU-spannungssicher gespeichert, so daB eine Neu- 
vermessende Flflssigl^it durchdringenden Lichtes von einsteBung bzw. Kalibrierung nach einem Spannungs- 
der TOhe des Feststoffgehaltes. d. h. des Fettgehaites 40 ausfall entfallen kann. Der In der Anlage integrierte 
bw Milch, beeinfluflt wird, ist bei entsprechender Kali- Fettgehaltssensor ist in Verbindung mit der Steuerein- 
brienmg das von den Lichtempfangem 19, 20 empfan- richtung 10 so programmiert, daS er sich nach einem 
gene Lichtsignal proportional dem Feststoffgehalt imd VersorgungsausfaD von selbst wieder einschaltet und 
kann als Ausgangssignal an eine Steuereinheit 10 gelie- eine interne Selbstflberprlifung durchffihrt Dank der 
fert werdea wobei die Lichtemittoren 17, 18 von dieser 45 Verwendung eines EPROM-Speichermoduls (nicht ge- 
Steuereinheit 10 abwechselnd ein- und ausgeschaltet zeigt) kOnnen Puff erbattericn in den meisten Fallen ent- 
werden, wahrend die lichtempf anger 19, 20 das durch fallen, was zur Wartungsannut des MeB- und Steuerteils 
die Milch gesandte Licfat auff angen. der Anlage beitragt 

Durch Bildung des Verhaltnisses der von den Licht- In der Steuereinrichtung 10 der Anlage gemafl Fig; 2 
empfangern 19, 20 ermittelten MeBwerte mittels ent- 50 erfolgtdie VerarbeitungderSignaledesFettgehaltssen- 
sprechenderelektronischerEinrichtungenkanneinder- sors so, daB die Konzentrationseinheiten (Fettgehalt 
artiger Sensor Verschmutzung und Alterung der Kom- bzw. Feststoffgehalt) in Prozent, g/1, mgh oder ppm an- 
ponenten automatisch kompensieren. Die Signale der gebbar sind. Die Genauigkeit der effektiven Fettge- 
Lichtempfanger 19, 20 werden von der Steuereinheit 10 haltsmessung des Sensors liegt bei ± 10^^ g/cm^ und ist 
verarbeitet, linearisiert und in ein dem Fettgehalt pro- 5$ damit eine Zehnerpotenz besser als die Dichtesensoren 
pordonales Ausgangssignal gewandelt Die Einrichtung des Standes der Technik. Die Reproduderbarkeit der 
zur automatischen Kompensadon von Verschmutzung MeBergebnisse liegt bei ± 0,5%. 
und Alterung kann sowohl in die Mefisonde selbst als Die in der Anlage eingesetzte(n) Sonde(n) ist (sind) so 
auch in die Steuereinheit 10 integriert seia Vorzugswei- aufgebaut, daB sie eine erhdhte Temperaturbestandig- 
se arbeiten die Lichtemittoren 17, 18 unter Verwendung «> keit und Korrosionsbestandigkeit aufweist (aufwcisen). 
von Licht im nahen Infrarotbereich, weil das MeBsigna- Eine Anlage mit einem derartigcn mikroprozessorge- 
le liefert, die von Farbanderungen und gelOsten Stoffen steuerten, zur kontinuierlichen Messung des Feststoff- 
praktisch nicht beeinfluBt werden. Nunrat man eine gehaltes in FIQssigkeiten eingesetzten widerstandsfahi- 
Messung der Intensitat des auf die Lichtempfanger 19, gen und genauen Sensor weist den Vorteil auf, daB fflr 
20 einfallenden Lichtes bei abgeschalteten Lichtemitto- 55 den den MeBabschnitt der Anlage umfasscnden Bereich 
ren 17, 18, so erlaubt dieser MeBwert die Subtraktion keine beweglichen Teile vorhanden sind, so daB nur eine . 
des von der Umgebung einfallenden Lichtes vera Mefl- minimale Wartung erforderlich ist Durch Wahl unter- 
wert, und es kann ein effektiver Fettgehalt bestimmt schiedlicher Sondentypen kann mit der Anlage ein sehr 
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gro3er Bereich von Feststoffkonzentrationen abge- 
deckt werden, ist eine Unemprindlichkeit gegenUber ei- 
nem Einsatz in einer rauhen Umgebung gegeben und 
kann eine sehr hohe Gcnauigkeit der Messung des ef- 
f ektiyen Fettgehalts gewahrleistet wcrden. 

Mit einer Anlage, die mil einem derartigen Sensor 
ausgcrOstet ist, kann somit eine Messung, Oberwachung 
und Regelung des Gehaltes an Feststoffen vorgenom- 
nien und in fast alien Verfahrcn eingesctzt werden, die 
die Oberwachung der Mischung, des Eindickens, des 
Klarens oder Absetzens suspendierter Feststo^e erfor- 
dem. 

Der prinzipielle Aufbau einer an sich bekannten 
Milchstandardisieranlage ist in Fig, 2 unter Einbezie- 
hung eines Sensors zur Bestinunung des effektiven Fett- 
gehalts gezeigt Bei einer Milchstandardisieranlage wird 
die Rohmilch durch einen WMrmetauscher 11 und von 
dort zu einem Separator 15 gepumpt Im Separator 15 
erfolgt eine Trennung von Magennilch 12 und Rahm 13. 
Der Rahm 13 wird teilweise von dem System zur Rahm- 
erhitzung oder zu einem Pufferbehaiter (nicht gezeigt) 
abgefflhrt und teilweise jeweils aber entsprechende 
Ventile 7 zurQckgeftthrt und der vom Separator 15 ab- 
gefOhrten Magennilch 12 m gewOnschten Prozentsat- 
zen zugemischt Far eine effektive Mischung des Rahms 
13 zu der Magermilch 12 ist ein Mischrohr 3 zur Vennei- 
dung von MeBwertschwankungen vorgesehen. Hlnter 
dem Mischrohr 3 ist ein mit einer Steuereinheit 10 ver- 
bundener erster Sensor fOr die effekdve Fettgehaltsbe- 
sdmmung m der Anlage angeordnet Dieser Teil der 30 
Anlage ist der eigentliche Teil fOr die standardisierte 
Milch 14, die tlber weitere Wftrmetauscher (Pasteur) 11 
vom System schlieBiich abgefOhrt wird 

Der eigentliche Standardisiervorgang besteht darin, 
zunichst den effektiven Fettgehalt mdglichst genau zu 33 
bestinunen und ihn dann auf einen gewOnschten Wert, 
dem Wert der standardisierten Milch genau einzustel- 
len, ohne diesen Wert stark zu Qbersteigen und keines- 
fails zu unterschreiten. Dazu ist ein Sensor zum Erfassen 
des effektiven Fettgehalts in Milch in der Anlage ange- 40 
ordnet, von dem der MeBwert der standardisierten 
Milch an eine Steuereinheit 10, in die eine Verarbei- 
tungsemheit integriert sein kann, abertragen wuxL Das 
vom Sensor gelieferte Signal ist ein dem Fettgehalt pro- 
portionales Ausgangssignal und wird in der Steuerein- 45 
heit 10 verarbeitet, um fOr die Steuerung bzw. automad- 
schc Verfahrensregelung der Anlage ein entsprechen- 
des Signal fOr Steuer- und Regeieinrichtungen bereitzu- 
stellen, auf deren Basis der Fengehalt einstellbar 1st 
Eine derartige Steuereinheit 10 ist z. B. das Hygieneven- 50 
tiL Entsprechend der Ventilstellung wird gewahrleistet, 
daB die richtige Menge Rahm 13 der Magermilch 12 
beigefilgt wird, bzw. die richtige Menge Rahm 13 in den 
Pufferbehilter abflieBt. Des weiteren ist stromaufwarts 
von dem Mischrohr 3 und stromabwarts von dem ersten 55 
Sensor zum Erfassen des effektiven Fettgehaltes je ein 
Konstantdruckventil 1, 9 angeordnet zum Kompensie- 
ren eventuell auftretender Druckschwankungen und da- 
mit zum AusschlieBen von Fehlmessungen. Ein derarti- 
ger zweiter Sensor zum Erfassen des effektiven Fettge- go 
haltes kann vorzugsweise auch in der Rahmleitung fOr 
die Messung des Fettgehaltes des Rahmes 13 angeord- 
net seia NatOrlich kann ein derartiger zweiter Sensor 
auch in der Rohmilchleitung fflr eine Messung des Fett- 
gehaltes der Rohnulch angeordnet werden. 65 

Ein wesentlicher Vorteil der Anlage unter Einbezie- 
hung eines Sensors zur Erfassung des effektiven Fettge- 
haltes besteht darin, daB unter anderem wegen der di- 
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rekten und kontinuierlichen Messung, die ein derartiger 
Sensor ermdglicht. die Einfahrzeit der Anlage nach je- 
der neucn Charge auf ca. 5 min gesenkt wird, gegeniibcr 
20 min bei Anlagen des Standes der Technik. 
3 Da der Sensor in einer geradlinigen Rohrleitung di- 
rekt angeordnet werden kann (und nicht wie der in der 
Einleitung dieser Patentanmeldung zitierte Dichtesen- 
sor gemaB Anlagen des Standes der Technik, bei dem 
die Messung im Nebenstrom in einer U-fdrmig ge- 
10 krfimmten Rohrleitung erfolgt), ist fOr Anlagen gemaB 
der Erfindung auch ein deutlich geringerer Reinigungs- 
aufwand erforderlich. 

Das Verfahren zur Standardisierung von Milch mit 
Steuerung des Fettgehaltes basiert darauf, daB mittels 
15 eines optoelektronischen Sensors die Fettgehaltsmes- 
sung in standardisierter Milch ausgefQhrt wird, wobei 
das Verfahren die Schritte a) Messen des effektiven 
Fettgehaltes in standardisierter Milch; b) Erzeugen ei- 
nes dem Fettgehalt proportionalen Ausgangssignals; c) 
20 Verarbeiten des dem Fettgehalt proportionalen Aus- 
gangssignals in einer Steuereinheit und Bereitstellen ei- 
nes entsprechenden Signals zum d) Steuem des Fettge- 
haltes in standardisierter Milch Qber mmdestens ein 
. steuerbares Vendl 7 fOr Rahm 13 und/oder mindestens 
25 ein steuerbares Ventil (HygieneventU) fOr Magermilch 
12 einschlieBt, der Rahm 13 zugemischt wird, um einen 
gewOnschten Fettgehalt dnzustellen. 

Des weiteren kann zur Elimination des Einflusses von 
Umgebungslicht der effektive Fettgehalt bei ausge- 
schalteten Lichtemittoren 17, 18 vorgenommen werden, 
damit der UmgebungslichteinfluB vom MeBwert abge- 
zogen werden kann und ein effektiver Fettgehalt be- 
stimmt werden kana DarQber hinaus kann das kontinu- 
ierlich erfolgende MeBverfahren fOr die Erfassung des 
effektiven Fettgehaltes in vorzugsweise standardisierter 
Milch das Anzeigen von Alarmzustanden sowie deren 
Intcgrieren in die automatische Verfahrensregelung be- 
inhalten. Automatisch angezeigte Alarmzustande sind 
z.a Konzentrations-Hoch/Tiefalarm, Oberschreiten 
der Bereichsgrenze, Oberschreiten eines zuiassigen 
Wertes der Sondenverschmutzung usw. 

Das erlauterte Verfahren erlaubt in Verbindung mit 
der Anlage zur Standardisierung von Milch unter Ver- 
wendung eines Sensors zur Erfassung des effektiven 
Fettgehaltes in standardisierter Milch eine sehr hohe 
Standardisiergenaulgkeit von ± 0,02% Fett in der stan- 
dardisierten Milch bereits nach einem Einfahrvorgang 
von5nun. 

PatentansprOche 

1. Anlage zum Standardisieren von Milch unter 
Steuerung des Fettgehaltes, wobei ein erster Sen- 
sor zum Erfassen des Fettgehaltes der Milch in ei- 
ner Mllchleitung (21^ durch welche die Milch nach 
dem Entrahmen strdmt, 

sowie eine Steuereinheit (10) vorgesehen sind, die 
von dem Sensor ein dem Fettgehalt proportionates 
Ausgangssignal zur Verarbeitung in mindestens ein 
fOr die Steuerung bzw. automatische Verfahrensre- 
gelung der Anlage verwertbares Signal erhait, auf 
dessen Basis der Fettgehalt genau einstellbar ist, 
dadorch gekennzeichnet, daB der erste Sensor ei- 
ne Vierstrahl-lR-Wechsellicht-Sonde ist, mit wel- 
chem der effektive Fettgehalt der Milch bestimm- 
bar ist, wobei in einem SensorkOrper (16) minde- 
stens je zwei Lichtemittoren (17, 18) und Lichtemp- 
fanger (19» 20) angeordnet sind, zwischen denen ein 
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Fluid strOmt, und die Lichtemittoren (17, 18) von 
der Steuereinheit (10) abwechsetnd ein- und aus- 
schaltbar sind, w^rend die Lichtempfinger(19, 20) 
das durch das Fluid gesandte Licht auffangen und 
ein dem Feststoffgehalt proportionales Ausgangs- 5 
signal an die Steuereinheit (10) liefern. 

2. Aniage nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daS ein erster Sensor fOr die Messung des Fett- 
gehaltes in standardisicrter Milch in der Milchlei- 
tung (21) stromab eines Mischrohres (3) zum Zumi- 10 
schen von Rahm (13) zu der entrahmten Mager- 
milch vorgesehen ist 

3. Aniage nach Anspruch 2, dadurch gekennzeich- 
net, daB zusfttzlich ein zwdter Sensor fOr die Mes- 
sung des Fettgehaltes des Rahms (13) in der Rahm- 15 
leitung angeordnet ist 

4. Aniage nach einem der AnsprOche 1 bis 3, da- 
durch gekennzeichnet, daB der erste und zweite 
Sensor bezQglich der Breite des Mefibereiches fttr 
den Fettgehalt anpaBbar sind und dafi der erste 20 
Sensor fOr standaixiisierte Milch auf einen Fettge- 
haltsbereich von 0 bis 4^% und der zweite Sensor 
far Rahm auf einen FettgehalUbereich von 5 bis 
40%ausgelegti5t 

5. Verfahren zum Standardisieren von Nfildi unter 25 
Steuenmg ihres Fettgehaltes mit den Schritten: 

a) Messen des effektiven Fettgehaltes von 
standardisierter Milch mittels Kompensations- 
messung mit einer Vierstrahl-IR-Wechsellicht- 
Sonde, 30 

b) Erzeugen eines dem Fettgehalt proportio- 
nalen Ausgangssignals, und 

c) Verarbeiten dieses Ausgangssignals in einer 
Steuereinheit und Erzeugen eines weiteren Si- 
gnals daraus zum Steuem des Fettgehaltes der 35 
standardisierten Milch fiber mindestens ein 
steuerbares Ventil f fir Rahm. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, da8 das Messen des effektiven Fet^ehal- 
tes in standardisierter Mikfa mit dem ersten Sensor 40 
in einem MeBberelch von 0 bis 4,5% erfolgt 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB zusStzlich der effektive Fettgehalt bei 
ausgeschalteten Lichtemittoren des ersten Sensors 
zurSubtraktiondesUmgebungslichteinflussesvom 45 
MeBwert gemessen wird. 

8. Verfahren nach einem der Ansprtiche 5 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Messen des effek- 
tiven Fettgehaltes kontinuierllch erfolgt 

9. Verfahren nach einem der Ansprtiche 5 bis 8, 50 
dadurch gekennzeichnet, dafl Alarmzustflnde wie 
KonzentrationS'Hoch/llefalarni, bei Oberschrei- 
ten der Bereichsgrenze, bei Sondenverschmutzung 
angezeigt und in die automatische Verfahrensrege- 
lungintegrlertwerden. 55 
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